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INFORMACIONES GENERALES  
 
OBSERVACIONES 
 
Este manual describe el refrigerador de líquidos alimenticios W1. 
 
Conservar este manual por un plazo de al menos 10 años en lugar seco a fin de evitar el deterioro 
prematuro. 
 
Leer atentamente y completamente todas las informac iones contenidas en este manual. 
 
Prestar  particular  atención  a  las normas de uso  escritas en negrita indicadas en el manual 
con el texto: 
 
“ATENCIÓN”   ya   que   si   no   se cumplen se pue de causar daño a la máquina y/o personas 
o cosas.  
 
Es absolutamente prohibido remover o modificar la e tiqueta de identificación sobre el equipo 
de frio, considerará de otro modo la garantía y la aprobación PED no válidos.  
 
Para anomalías no contempladas en este manual, llamar al servicio de asistencia técnica de la zona 
o a InVIA 1912. 
 
InVIA 1912  declina toda responsabilidad por   cualquier   daño   debido   al   uso impropio de la 
máquina, debido o no a una lectura parcial o superficial de la información contenida en este 
manual. 
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CARACTERÍSTICAS GENERALES 
 
DESCRIPCIÓN DE LA UNIDAD 
 
El refrigerador es un equipo apto al enfriamiento directo del vino y varios líquidos alimenticios. 

 
COMPONENTES PRINCIPALES  
 

1. Condensador 

2. Evaporador 

3. Compresor 

4. Válvula termostática. 

5. Filtro deshidratador. 

6. Indicador de líquido. 

7. Cuadro eléctrico. 

8. Chasis de soporte. 

9. Ventilador. 
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DESCRIPCIÓN DE LOS COMPONENTES 
 
 

 
1. CONDENSADOR 
Realiza la función del Intercambiador de 
calor entre el gas refrigerante (R-4040-A) y 
el aire movido gracias al ventilador.  Está 
construido con tubo de cobre y aletas de 
aluminio fijadas al mismo mediante la 
expansión mecánica del tubo. 
 
2. EVAPORADOR 
Realiza la función de intercambiador de 
calor entre el líquido alimenticio y el gas 
refrigerante (R-404A). Está construido con 
tubo en acero inox (AISI304) envuelto en 
espiral. 
 
3. COMPRESOR 
Compresor frigorífico de tipo hermético a 
pistón con protección eléctrica (en 
temperatura y corriente). 
 
4. VALVULA TERMOSTÁTICA 
La válvula está provista de regulador 
externo colocado a la salida del evaporador; 
su cometido es de regular el flujo de 
refrigerante al evaporador a fin de garantizar 
un correcto calentamiento del gas que llega 
al compresor. 
 
5. FILTRO DESHIDRATADOR 
De tipo mecánico realizado en cerámica y 
material giroscópico a fin de retener las 
impurezas y la eventual humedad presente 
en circuito frigorífico. 
 
6. INDICADOR DE LÍQUIDO 
Sirve para detectar la falta de carga de gas 
refrigerante o la presencia de aire en el 
circuito de freón. 
 

 
7. CUADRO ELECTRICO 
Contiene la etapa de potencia y es conforme 
al estándar IP 55. 
 
8. CHASIS DE SOPORTE  
Realizado en chapa de acero inox, satinada 
con espesor mínimo de 1.5mm. todos los 
elementos son unidos entre ellos con vides, 
hatillos y legajos de acero inoxidable. 
 
9. VENTILADOR  
De tipo helicoidal, balanceado estáticamente 
y dinámicamente las palas están fijadas 
directamente al motor y tienen un perfil 
especial para obtener una buena eficiencia y 
bajo ruido. 
 
10.  PANEL DE CONTROL 
Permite de realizar las siguientes 
operaciones: 

• Visualización y control de la 
temperatura del vino (2); 

• señalización de la presencia de 
tensión (230V) en el circuito de 
mando (1); 

• interruptor de encendido y apagado 
de la máquina (ON/OFF) (1) 

 
 

 

  



6 
 

DISPOSITIVOS DE REGULACIÓN Y CONTROL  
 
 
Nuestro sistema de regulación y control está proyectado para dar la máxima fiabilidad y al mismo 
tiempo ser de fácil utilización. Las características del sistema son: 
 

• Función encendido/apagado. 
• Señalización con piloto amarillo de la presencia de tensión (230V) en el circuito de mando; 
• Visualización de la temperatura del vino; 
• Regulación de la temperatura del vino; 
• Impostación del diferencial de trabajo por esta temperatura. 
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DATOS TÉCNICOS 
 
 

MODELO  W1 

Potencia frigorífica (1) W 1400 

Potencia frigorífica (2) W 700 

Potencia absorbida total (1) W 500 

Corriente máxima absorbida del compresor A 3,05 

Corriente máxima absorbida por el ventilador A 0,75 

Corriente máxima de funcionamiento A 3,60 

Superficie de condensador m2 3 

Rangos nº 4 

Caudal de aire m3/h 700 

Velocidad del ventilador g/min 1300 

Tipo de gas refrigerante - R-404ª 

Carga de gas refrigerante Kg 0,76 

Tipo de evaporador - Serpentin 

Compresor hermético - A pistones 

 Altura mm 1015 

Dimensiones Ancho mm 492 

 Profundidad mm 500 

Alimentación (V/Ph/Hz)  230/1/50 

Peso kg 43 

 
Los rendimientos están referidos a una máquina refrigerando una mezcla de agua con el 45 % de 
glicol propilénico para uso alimentario con una temperatura ambiente menor o igual a 25º en las 
siguientes condiciones. 
 
(1) - Temperatura de entrada de agua glicolada al refrigerador = 12° 
(2) - Temperatura de entrada de agua glicolada al refrigerador = -6°  
 

CAMPO DE REGULACIÓN DE LAS TEMPERATURAS DE CONTROL  
 

Termostato de control de la temperatura del vino  
 
 
 min. standard max. 
Valor de regulación  °C -5 19 25 
Diferencial °C - 2 - 

 

VALORES DE REGULACIÓN DE LOS DISPOSITIVOS DE PROTEC CIÓN  
 
El refrigerador tiene que ser protegido arriba de la alimentación, a cura del usuario final, con un 
interruptor magnetotérmico diferencial a alta sensibilidad con calibrado de 2 x 6 Amperio Id 0,03 
Amperio. 
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MEDIDAS DE SEGURIDAD 
 
USO INDEBIDO 
 
El refrigerador está diseñado y construido para 
garantizar la máxima seguridad en su más 
inmediata cercanía, y para resistir los agentes 
atmosféricos. 
 

Tener mucho cuidado con el 
posicionamiento de la máquina 
para evitar que pueda caer en 
recipientes que contengan 
líquidos conductivos porque 
puede provocar chispazos y 
daños a las personas. 

 
Evitar el contacto con la batería de cambio 
térmico: superficie cortante. 
 
 
TRANSPORTE 
 
Para el levantamiento de la unidad y su 
posicionamiento usar las manijas adecuadas. 
Particular atención a todas las operaciones de 
carga, descarga y levantamiento para evitar 
perjuicios a la carpintería y a los órganos 
funcionales de la máquina. 
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INSTALACIÓN  
 
COLOCACIÓN 
 
Se aconseja la utilización del refrigerador C1-
W1 en ambientes cubiertos; asimismo 
deberemos reservar el espacio para su correcto 
funcionamiento (al menos 30 centímetro todo 
alrededor del perímetro de la máquina). Esto es 
indispensable para permitir la manipulación 
normal o extraordinaria del equipo así como 
para el funcionamiento normal del mismo, 
debiendo este recoger el aire lateralmente y 
frontalmente para después expulsarlo por la 
parte trasera, donde está situado el ventilador. 
Para un correcto funcionamiento del equipo este 
deberá ser instalado en un plano perfectamente 
horizontal. 
 

Asegurarse que el plano de 
apoyo esté en condiciones de 
soportar el peso de la máquina y 
que ella no pueda caer 
accidentalmente en el líquido de 
abajo. 
 

La máquina está realizada en chapa de acero 
inox luego no son necesarias particulares tretas 
para la protección de la unidad. 

 
CONEXIÓN ELÉCTRICA 
 
La máquina está completamente cableada y 
conexionada en fábrica y para la puesta en 
marcha solo necesita de alimentación eléctrica, 
según las especificaciones de la placa de 
características de la máquina. 
La línea de alimentación eléctrica del equipo 
debe ser protegida con un dispositivo eléctrico 
de seguridad magnetotérmico y diferencial. 
Todas las conexiones eléctricas deben ser 
realizadas conforme a las normas 
electrotécnicas vigentes en cada país en el 
momento de la instalación. 
 

 

 

ANTES  DE  LA  PUESTA  EN 
MARCHA 
 
Antes de la puesta en marcha se aconseja 
verificar lo siguiente: 
 

• Que la conexión eléctrica se ha realizado 
correctamente; 

• Que la tensión de la red esté dentro de 
la tolerancia permitida (-5% ÷ +10% del 
valor nominal); 

• La máquina sea puesta correctamente 
sobre al contenedor a tratar sin la 
posibilidad que pueda caer dentro; 

• El contenedor sea llenado con el líquido 
a tratar; 

• El serpentin sea completamente inmerso 
en el líquido de tratar. 

 
 
 
PUESTA EN MARCHA  
 
Para la puesta en marcha del refrigerador tiene 
que usarse el interruptor (1) de página 8. 
Después es necesario indicar en el termostato 
digital del vino el valor de la temperatura 
deseada. Para esto consultar el apartado 
“REGULACIÓN DE LOS TERMOSTATOS” más 
adelante. El cliente puede solicitar la puesta en 
marcha del equipo al equipo de asistencia 
IN.VIA de zona. La operación es con cargo al 
cliente y debe ser solicitada en el momento de 
hacer el pedido de la máquina. Antes de la 
intervención del servicio de asistencia técnica 
todas las operaciones (conexión eléctrica, 
posicionamiento de la máquina y llenado del 
contenedor de tratar) deberán estar realizadas. 
Para la regulación de las temperaturas del 
termostato e información detallada respecto al 
funcionamiento de la máquina y al sistema de 
control consultar el capítulo 
“FUNCIONAMIENTO” de este manual. 
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FUNCIONAMIENTO   
 
DESCRIPCIÓN PANEL DE CONTROL 
 

1. Interruptor on/off con señal de presencia tensión; 
2. Termorreguladora dedalera y termómetro digital del vino. 
El papel de control permite una rápida impostación de la temperatura del líquido tratado y su 
visualización en cada momento. 
Después de haber dado tensión al cuadro eléctrico de la máquina, del panel se pueden realizar las 
siguientes operaciones: 

• Partir o para el funcionamiento de la máquina; 
• Programar el valor de regulación por la temperatura del vino; 
• Ligeras la temperatura del vino o el líquido tratado. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
REGULACIÓN DE LOS TERMOSTATOS 
 
La impostación del valor de regulación de la temperatura del vino es ejecutada con el termorregulador 
digital y es muy fácil: 
 

� En el visor aparece normalmente la temperatura actual del líquido, 
� Pulsar y mantener pulsada la tecla set  (3 segundos) 
� Ahora nos aparece en el visor la temperatura a la que está regulado actualmente el termostato 

� Pulsar la flecha hacia arriba  o hacia abajo  para aumentar o disminuir el valor hasta el 
que sea el deseado.  

� Pulsar la tecla set  y el termostato quedará regulad, ahora aparecerá en el visor la temperatura 
actual del fluido. 

La temperatura mínima admisible en el agua glicolad a en la entrada del equipo es 
de -5ºC, por lo tanto no se deben regular este term ostato a una temperatura inferior 
a esta. 

 
 
MANTENIMIENTO 
 
Para conseguir un correcto funcionamiento de la máquina, limpiar periódicamente las aletas del 
radiador con cuidado de no dañarlas.  
Durante estas operaciones se debe tener cuidado con bordes cortantes de las aletas de aluminio. 



11 
 

CARACTERÍSTICAS 
 
DIMENSIONES (mm)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ESQUEMA DEL CIRCUITO FRIGORÍFICO Y LOS DISPOSITIVOS DE 
CONTROL 
 

CN = Condensador 
CP = Compresor 
EV = Evaporador 
FD = Filtro deshidratador 
IL = Indicador de líquido 
V = Ventilador 
VT = Válvula termostática 
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SOLUCIÓN DE AVERÍAS 
 
 

En las páginas siguientes están relacionadas las causas de avería más habituales que 
pueden provocar el bloqueo del equipo frigorífico o al menos un funcionamiento anómalo. 
La división viene realizada en base a los síntomas más comunes. 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

 
ATENCIÓN !  

 
Por  lo que re concierne  a  las  posibles 

soluciones de la avería que se pueden 
aplicar sobre la máquina, se recomienda 
una extrema atención en las operaciones 
que  se  realicen  ya  que  una  excesiva 
confianza puede producir una avería aun 

mayor  o  graves  accidentes  a  las 
personas,  por  lo  cual  se debe 

desconectar inmediatamente la máquina 
y solicitar la intervención de un técnico si 
vemos que desconocemos la causa de la 
avería o la avería no ha sido solucionada 

totalmente. 
 
 

 
 
 

ATENCIÓN !  
Las operaciones de control y 

mantenimiento   deben   ser   realizadas 
siempre por personal cualificado. 

 
 
 
 
 

ATENCIÓN !  
Antes de realizar cualquier intervención 

en la máquina, asegurarse de haber 
desconectado la alimentación eléctrica. 
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.(1) LA MÁQUINA NO ARRANCA 

CAUSA PROBABLE POSIBLE SOLUCIÓN 

Enlace de la alimentación defectuoso. Averiguar la presencia de tensión en la 
línea de alimentación de la máquina 

Tensión de alimentación inferior a los 
límites permitidos. 

Averiguar con un voltímetro los valores de 
tensión entre las fases. 

Falta del consenso del termostato del 
vino 

Vino en temperatura, falta de solicitud; 
verificar la temperatura del vino y 
controlar el set-point. 

Ha intervenido la protección del 
compresor (klixon). 

El compresor ha obrado en condiciones 
críticas o hay escasez de carga en el 
circuito. Verificar las condiciones de 
trabajo y consultar el punto 5. 

Compresor defectuoso. Consultar el punto 2. 
 
 
 

(2) EL COMPRESOR NO ARRANCA  

CAUSA PROBABLE POSIBLE SOLUCIÓN 

El compresor está averiado. Sustituir el compresor. 

Contacto del compresor defectuoso Verificar y eventualmente reemplazar. 

Errada calibrado del termostato de 
trabajo o su rotura. 

Verificar el calibrado y eventualmente 
reemplazar el termostato defectuoso. 

Protección térmica del motor abierta. 

El compresor ha obrado en condiciones 
críticas o hay escasez de carga en el 
circuito. Verificar las condiciones de 
trabajo y consultar el punto 5. 

 
 
 

(3) EL COMPRESOR ARRANCA Y SE PARA REPETIDAMENTE  

CAUSA PROBABLE POSIBLE SOLUCIÓN 

Contacto del compresor averiado. Verificar y eventualmente reemplazar. 

Compresor defectuoso. Verificar y eventualmente reemplazar. 

Valores de regulación de los termostatos 
incorrectos. 

Contactar con el centro de asistencia y 
modificar el valor según el dato indicado 
en página 11, también ver página 14. 

 
 
 

(4) EL VENTILADOR NO ARRANCA  

CAUSA PROBABLE POSIBLE SOLUCIÓN 

Motor del ventilador defectuoso. Verificar y eventualmente reemplazar. 

Un objeto obstruye las palas del 
ventilador. 

Retirarlo y comprobar que gire 
libremente. 
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(5) FALTA DE GAS  

CAUSA PROBABLE POSIBLE SOLUCIÓN 

Pérdida en el circuito frigorífico. 

Después de haber puesto en presión, de 
R-404A, el circuito frigorífico controlarlo 
conun investiga-fuga. 
Arreglar, hacer el vacío y ejecutar la 
carga. 

 
  

(6) TUBO DEL LÍQUIDO CALIENTE  

CAUSA PROBABLE POSIBLE SOLUCIÓN 

Carga de refrigerante insuficiente. Ver punto 5). 

 
 

(7) TUBO DEL LÍQUIDO CON HIELO 
CAUSA PROBABLE POSIBLE SOLUCIÓN 

Filtro deshidratador atascado. Cambiar el filtro. 

 
 

(8) EL EQUIPO FUNCIONA CONTINUAMENTE SIN PARARSE  

CAUSA PROBABLE POSIBLE SOLUCIÓN 

Falta de gas refrigerante. Ver punto 5). 

Valor de regulación de los termostatos 
incorrecto o avería de los mismos. 

Verificar los valores de regulación y/o 
sustituir el termostato si está averiado. 

Carga térmica excesiva. Reducir la carga térmica. 

Filtro deshidratador atascado. Sustituir el filtro. 

 
 

(9) TUBO DE ASPIRACIÓN DEL COMPRESOR MUY FRÍO  

CAUSA PROBABLE POSIBLE SOLUCIÓN 
La válvula de expansión termostática no 
funciona correctamente. Verificar y eventualmente reemplazar. 

Falta de gas refrigerante. Ver punto 5) 

Filtro deshidratador atascado. Sustituir el filtro. 

 
 

(13) RUIDOS ANÓMALOS DEL SISTEMA 
CAUSA PROBABLE POSIBLE SOLUCIÓN 

El compresor hace ruido excesivo. Verificar el correcto funcionamiento. 

Los paneles vibran. Verificar que todos los paneles estén 
correctamente atornillados y apretados. 
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CERTIFICADO DE CONFORMIDAD  CE 
 

 
 
 
La empresa In. Via de Xavier Via Guasp, con sede en Avda. Tarragona 148 – 08720 Vilafranca del 
Penedès, que opera en el sector de la construcción e importación de maquinaria para la industria 
vinícola, como vendedor de la siguiente maquina: 
 
 
DESCRIPCION: EQUIPO ENFRIADOR DE LÍQUIDOS ALIMENTIC IOS CON CONDENSACIÓN  POR 
AIRE 
 
MODELO:    W1 
 
NUMERO DE MATRICULA:  
 
AÑO DE CONSTRUCCION: 
 
 
 
Certifica a los efectos oportunos que está en conformidad en cuanto a lo escrito sobre: 
 

 
- DIRECTIVA 89/392/CEE, SOBRE LA RUIDOSIDAD. 
- DIRECTIVA 73/23/CEE, RELATIVA AL MATERIAL ELECTRICO PARA LIMITAR LA 

TENSIÓN. 
- DIRECTIVA 89/336/CEE, RELATIVA A LA COMPATIBILIDAD ELECTROMAGNETICA. 

 
 
Y para que así conste, sella la presente en Vilafranca del Penedès a    de           del  
 
 
 
 
 
In.VIA de XAVIER VIA GUASP 
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